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Kurzfassung

Weizen ist weltweit eine wichtige Energie- und Proteinquelle in der menschlichen
Erndhrung. Da Weizen hauptsachlich in Form von Backwaren konsumiert wird, ist die
Backqualitdt und damit die Konzentration und Zusammensetzung der Speicherproteine von
besonderer Bedeutung. Landwirte nutzen vor allem die spate Stickstoff-(N)-Diingung, um die
Backqualitdat zu verbessern. Einerseits ist N fir die Proteinsynthese unverzichtbar,
andererseits birgt diese Dlingungspraxis jedoch Risiken fiir die Umwelt. Aus diesen Griinden
miuissen auch etablierte Dlingungsstrategien immer wieder in Frage gestellt und ihre Vorteile
bewertet werden.

Trotz der langen Geschichte der Forschung Uber Weizenproteine, sind die komplexen
Zusammenhdnge zwischen der Glutenzusammensetzung und den backtechnologischen
Teigeigenschaften, sowie deren Beeinflussung durch Dingung noch immer nicht génzlich
verstanden. Daher sind sie Thema dieser Dissertation. AuRerdem wurden in dieser Arbeit
Effekte der spaten N-Diingung auf die Genexpression von Speicherproteinen und auf die
Proteinkorperverteilung im Korn untersucht und bewertet.

Es konnte gezeigt werden, dass die Proteinkonzentration im Weizenkorn durch eine spate N-
Gabe erhoht wurde. Jedoch war die Korrelation zwischen der Proteinkonzentration und dem
Brotvolumen nur schwach, weshalb dieser Parameter zur alleinigen Beurteilung der
Backqualitat unzureichend ist. Vielmehr kommt es auf die Qualitat der Proteine im Korn an.
Die Zusammensetzung der Speicherproteine wurde durch eine spate N-Diingung beeinflusst,
wobei sich keine Unterschiede zwischen einer Blattapplikation und einer Diingung tber den
Boden ergaben. Eine Aufteilung der gesamten N-Menge fir die spate N-Gabe fiihrte zu
einem hoheren HMW-GS:LMW-GS-Verhaltnis, wahrend dies durch eine zusatzliche spate N-
Gabe reduziert wurde. Weiterhin zeigen die Ergebnisse, dass im Falle einer geringen N-
Gesamtmenge die Genexpression der Mehrheit der Speicherproteine durch eine spate N-
Gabe angeregt wurde. AuBerdem fiihrte eine spate N-Gabe zu steileren Gradienten der
Proteinkonzentration innerhalb eines Kornquerschnitts, wodurch eine Beeinflussung der
Proteinverwertung bei der Herstellung von Weimehl zu erwarten ist. Die Ergebnisse dieser
Arbeit zeigen, dass eine spate N-Diingung das Brotvolumen erhéhte, wenn die gesamte N-
Diingermenge gering war. Dabei war eine Applikation von 40-60 kg N ha™ ausreichend, um
die gewiinschten Effekte zu erzielen.

Es wurde demonstriert, dass eine spate N-Dingung ein effektives Mittel darstellt, um die
Backqualitat besonders dann zu verbessern, wenn die N-Aufnahme vor der Bliite gering ist.
Weiterhin wurde in dieser Arbeit bestatigt, dass die Proteinkonzentration im Korn allein kein
adaquater Parameter fir die Beurteilung der Backqualitat ist. AuRerdem wurden neue
Erkenntnisse zum Einfluss einer spaten N-Diingung auf die Proteinzusammensetzung von
Weizen geliefert. Diese bilden eine Grundlage fiir weitere Untersuchungen im Rahmen der
Suche nach angemessenen Kriterien fiir die Bewertung der Backqualitat.



